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 Increased public interest in the ground spices causes the 
number of ground spices producers to increase. 
Manufacturers often ignore the quality of raw materials, site 
hygiene, and inadequate market sanitation, increasing the 
potential for mold contamination in the ground spices. The 
purpose of this study was to determine the fungus that 
contaminates the ground spices of red chili and turmeric in 
Bandar Lampung's Gintung Sand Market. This research was 
conducted in March 2018, using six samples of ground red 
chili and six samples of ground turmeric. The sample was 
obtained from milled spice traders in the PasirGintung Market 
environment. Fungal contamination analysis was performed 
using the streak plate method. The results showed that all 
samples were positively contaminated with fungus. Three 
types of mushrooms that have been found include 
Aspergillusniger, Aspergillusflavus, and Candida sp. 
 
ABSTRAK:Minat masyarakat terhadap bumbu giling yang 
semakin meningkat menyebabkan produsen bumbu giling 
semakin banyak. Produsen sering mengabaikan mutu bahan 
baku, kebersihan tempat dan sanitasi pasar yang tidak 
memadai menjadikan potensi kontaminasi jamur pada bumbu 
giling meningkat. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui jamur yang mencemari bumbu giling cabai merah 
dan kunyit di Pasar Pasir Gintung Bandar Lampung. 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret 2018, 
menggunakan enam sampel cabai merah giling dan enam 
sampel kunyit giling. Sampel tersebut didapatkan dari 
pedagang bumbu giling yang ada di lingkungan Pasar Pasir 
Gintung. Analisis kontaminasi jamur dilakukan dengan 
metode cawan gores (streak plate). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semua sampel positif terkontaminasi 
jamur. Tiga jenis jamur yang berhasil ditemukan antara lain, 
Aspergillusniger, Aspergillusflavus,dan Candida sp. 
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Kebutuhan bumbu-bumbu dapur untuk 
keperluan masakan semakin hari semakin 
meningkat. Banyak masyarakat yang memilih 
membeli bumbu gilingyang sudah tersedia di 
pasar, mulai dari cabai, bawang, kunyit dan 
lainnya. Biasanya bumbu giling diproduksi 
olehhome industry dan tidak langsung dikemas 
secara higienis sehingga kualitas bumbu masih 
diragukan. Masyarakat pada umumnya tidak 
mempertimbangkan apakah bumbu giling 
tersebut tercemari mikroorganisme atau tidak. 
Salah satu mikroorganisme yang 
berpotensi mencemari udara, makanan, atau 
bahan makanan termasuk mencemari bumbu 
giling salah satunya adalah jamur. Jamur 
merupakan salah satu mikroorganisme 
penyebab penyakit pada manusia (Campbell, 
2018). Protein, karbohidrat dan lemak 
merupakan substrat yang sesuaiuntuk 
pertumbuhan dan perkembangbiakan jamur. 
Bila kondisi substrat dan lingkungan sesuai 
maka pertumbuhan dan perkembangbiakan 
jamur akan terjadi. Jika makanan 
terkontaminasi jamur maka akan merusak 
substansi makanan tersebut (Mega dkk, 2013). 
Menurut Direktorat Bina Produksi dan 
Farmasi (2011) keamanan pangan sangat 
penting untuk diperhatikan agar dapat 
meningkatkan kualitas kesehatan masyarakat. 
Suatu produk pangan dapat dinyatakan aman 
untuk dikonsumsi apabila telah memenuhi 
persyaratan mutu baik secara fisik, kimia 
maupun mikrobiologi. Kontaminasi dapat 
terjadi selama pemanenan, pengangkutan 
maupun pemasaran.  
Banyak faktor yang menyebabkan 
kontaminasi jamur. Kontaminasi dapat 
disebabkan mutu bahan baku yang kurang baik 
dantempat terbuka sehingga bahan terpapar 
udara langsung yang mengandung spora. Pasar 
tradisional umumnya memiliki ruang yang 
terbuka sehingga memungkinkan kotoran dan 
debu dari luar masuk ke lingkungan pasar 
melalui udara maupun pengunjung yang datang 
ke pasar (Nani S. dkk, 2013) 
Salah satu faktor yang dapat 
mempengaruhi pertambahan konsentrasi 
pertumbuhan jamur pada suatu tempat adalah 
tingkat kelembaban udara yang tinggi. Seperti 
dipasar Pasir Gintung yang berada di kota 
Bandar Lampung, banyaknya jumlah 
pengunjung dan sirkulasi udara yang kurang 
baik sehingga menjadikan pasar cukup lembab. 
Keadaan pasar kurang bersih karena masih 
terdapat tempat pembuangan sampah di tengah 
pasar tersebut yang seharusnya tidak berada 
disana, karena pada saat hujan turun 
menimbulkan bau yangtidak sedap. 
Pasar Pasir Gintung merupakan salah 
satu dari 12 unit pasar yang berada diKota 
Bandar Lampung. Letak Pasar Pasir Gintung 
berada di Jalan Pisang Kelurahan Pasar Pasir 
Gintung, Tanjung Karang Pusat Kota Bandar 
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Lampung. Pada awalnya, Pasa rpasir Gintung 
merupakan pasar tradisional yang terletak 
diKota Bandar Lampung untuk segala aktivitas 
penjualan berbagai barang, baikproduk 
pertanian, alat-alat rumah tangga, sembako, 
dan lain sebagainya. Akantetapi, lama 
kelamaan pasar tersebut dijadikan sebagai 
pasar induk pusat kotauntuk menggantikan 
pasar induk sebelumnya, yaitu Pasar Tamin.  
Letak wilayah Pasar Pasir Gintung yang 
sangat strategis. Kemudian banyak pedagang 
yang tidak begitu memperhatikan kebersihan 
pada saat pengolahan sehingga diduga tercemar 
jamur pada cabai merah dan kunyit giling 
tersebut, maka peneliti tertarik untuk 
melakukan penelitian“Identifikasi Jamur Pada 
Cabai Merah Dan Kunyit Giling DiPasar Pasir 
Gintung Bandar Lampung”. 
.  
  
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
Hasil analisis jamur secara mikroskopis 
dan makroskopis dari 6 sampel cabai merah 
METODE PENELITIAN 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 
2018, di Laboratorium Pendidikan Biologi UIN 
Raden Intan Lampung dan UPTD Balai 
Laboratorium Kesehatan Provinsi Lampung. 
Sampel penelitian adalah bumbu giling cabai 
dan kunyit yang diambil dari 6 kios di pasar 
Pasir Gintung Bandar Lampung. Media yang 
digunakan SDA (Sabouraud Dextrose Agar). 
Isolasi di lakukan dengan metode cawan gores 
(streak plate) menggunakan teknik quadrant 
streak.Selanjutnya fiksasi  dan pewarnaan 
menggunakan methylen blue.Pengamatan 
jamur dilakukan kurang lebih 3-7 hari setelah 
inkubasi. Pengamatan secara mikroskopis dan 





giling (Tabel 1) dan 6 sampel kunyit giling 
(Tabel 2) yang dijual di pasar Pasir Gintung 
Bandar Lampung, sebagai berikut: 
Tabel 1 
Hasil Analisis Jamur Pada Sampel Cabai Merah Giling 
 







ke- Ciri Makroskopis yang 
diperoleh 
Ciri Mikroskopis yang 
diperoleh 
 
 Warna koloni putih keruh 
 Sebagian koloni menyebar 
 Permukaan halus, 
Cembung dan kering 
 Sel bulat oval 
 Sel jamur satu dan lainnya 
      membentuk untaian 
Candida sp. 1, 2, 3, 4, 5 
dan 6 
 Warna koloni hitammenyebar 
 Koloni seperti bludru 
 Konidia bulat 




 Warna koloni hijau 
Kekuningan 
 Konidia bulat 
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Berdasarkan Tabel 1 dan 2 di atas, 
diketahui bahwa seluruh sampel positif 
tercemar jamur. Pada Tabel 1, terdapat 1 cawan 
sampel yang ditumbuhi 3 jenis koloni 
jamuryaitu Aspergillus niger, Aspergillus 
flavus dan Candida sp, sedangkan cawan 
lainnya hanya ditumbuhi 1 jenis koloni jamur 
yaitu Candida sp. Pada Tabel 2 Seluruh sampel 
tersebut ditumbuhi 1 jenis koloni jamur yang 
sama yaitu Candida sp. Secara makroskopis 
terlihat adanya warna dan tekstur koloni dari 








A   B   C   D 
Gambar 1. Sampel tampak secara makroskopis (A), Aspergillus niger (B), Aspergillus flavus 
(C), dan Candida sp.(D). 
 
Berdasarkan hasil penelitian di atas, 
maka terlihat semua sampel positif tercemar 
jamur. Adanya jamur pada cabai giling dan 
kunyit giling dapat disebabkan mutu bahan 
baku yang kurang baik dan kontaminasi silang 
dari bahanbaku. Selain itu para pedagang juga 
menjual cabai giling di tempatyang terbuka 
sehingga peluang cabai giling terpapar udara 
yang mengandung sporakapang sangat tinggi. 
Kondisi udara dilingkungan pasar pada 
umumnya lembab, gelap, dan kurang penetrasi 
cahaya matahari merupakan kondisi 
lingkungan tumbuh jamur.  
Cabai giling merupakan hasil olahan 







Ke- Ciri Makroskopis yang 
diperoleh 
Ciri Mikroskopis yang 
diperoleh 
 
 Warna koloni putih keruh 
 Permukaan halus 
 Permukaan kering 
 Sel bulat oval 
 Sel jamur satu dan lainnya 
   membentuk untaian 
Candida sp. 1, 2, 3, 4, 5 
dan 6 
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sayuran sehingga pH cabai giling berada pada 
kisaran pH rendah, maka jamur dapat mudah 
tumbuh. Sedangkan jamur Aspergillus niger 
dan Aspergillus flavus memang sering 
ditemukan pada cabai, lada hitam dan lada 
putih. Dalam penelitian ini, kedua jamur 
Aspergillus tersebut ditemukan pada bumbu 
giling cabai. 
 Morfologi jamur Aspergillus niger 
terdapat konidia berwarna hitam, hitam 
kecoklatan atau coklat violet. Konidiofornya 
halus tidak berwatna atau terkadang berwarna 
agak kuning-kecoklatan. Bagian atasnya 
membesar membentuk globusa dan bagian 
bawahnya berbentuk panjang seperti batang 
kecil (Praja dan Yudhana, 2017). Secara 
makroskopis jamur Aspergillus niger ditandai 
dengan koloni jamur berwarna hitam dan 
dibagian pinggirnya berwarna putih (Hikmah, 
2018), seperti yang tampak pada gambar 1.B.  
Klasifikasi dari jamur Aspergillus niger 
sebagai berikut: 
Kingdom : Fungi 
Filum  : Ascomycota 
Kelas  : Euratiomycetes 
Ordo  : Eurotiales 
Famili  : Trichomaceae 
Genus  : Aspergillus 
Spesies : Aspergillus niger (Soesanto, 
2013) 
Selanjutnya Aspergillus flavus, yang 
merupakan jamur patogen yang bersifat 
saprofit. Jamur ini dikenal sebagai kapang yang 
dapat mengkontaminasi berbagai macam jenis 
makanan ataupun bahan makanan yang 
mengalami proses penyimpanan. Jika kondisi 
lingkungan menguntungkan maka Aspergillus 
flavus dapat melakukan perkembangan dan 
pertumbuhan dengan sangat cepat. Hal ini yang 
mengakibatkan permasalahan dalam proses 
bijipenyimpanan - bahanmaupunbijian
makanan lainnya (Syarief dkk, 2013).  
Jika diperhatikan secara makroskopis 
Aspergillus flavus memiliki koloni yang 
berwarna hijau kekuningan, berbentuk bulat, 
datar dan berserabut pada tepinya. Konidia 
berbentuk bulat atau lonjong, sedangkan 
konidiofor berbentuk panjang dan kasar 
(Misnadiarly dan Husjain, 2014) seperti terlihat 
pada gambar 1.C. Klasifikasi dari jamur 
Aspergillus flavus sebagai berikut: 
Kingdom : Fungi 
Filum  : Ascomycota 
Kelas  : Euratiomycetes 
Ordo  : Eurotiales 
Famili  : Trichomaceae 
Genus  : Aspergillus 
Spesies : Aspergillus flavus (Soesanto, 
2013) 
adalah jamurflavusAspergillus
pantogen yang sering ditemui pada bahan- 
bahan pakan seperti pada komoditas kacang 
kacangan. Pakan yang berbahan baku tepung 
ikan, kacang kacangan jagung, daging, biji 
bijian dan buah juga sangat rentan terkena 
kontaminasi jamur ini. Kontaminasi jamur 
Aspergillus flavus terjadi mulai dari 
penyiapan bahan baku pakan, penyumpakan, 
34
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pengolahan pemasaran sampai pada 
konsumen. Jamur ini menghasilkan 
mikotoksin sebagai metabolitya. Aspergillus 
flavus memiliki mitotoksin yang paling 
banyak ditemukan dan sangat berbahaya 
disebut juga aflatoxin (Mizana D.K dkk, 
2016). 
Jamur Aspergillus flavus dapat 
menyebabkan berbagai tingkat dekomposisi 
pakan. Jamur ini dapat tumbuh di media biji 
bijian yang belum dipanen, hasil panen yang 
sedang disimpan, bahan pakan yang sedang 
diolah ataupun yang sedang 
dipasarkan.bahan pakan yang mengalami 
dekomposisi oleh jamur ini meyebabkan 
kerusakan pada pakan (Nani, 2010). Jenis 
jamur ini dapat memproduksi zat racun yaitu 
mitoksin yang menyebabkan kerusakan pada 
pakan (Mizana D.K dkk, 2016). 
Menurut Erina dkk, (2019) dalam 
penelitan jamur Aspergillus flavus pada biji-
bijian kacang tanah sebagai pahan pakan yang 
telah membusuk atau keriput yang dijual di 
pasar kesiman kecamatan Denpasar Timur 
ditemukan hasil positif terdapatnya jamir 
Aspergillus flavus sebanyak 11 sampel 
dengan persentase 37%. Berdasarkan hasil 
penelitian Amalia Mizana D.K dkk, (2016), 
bahwa identifikasi jamur Aspergillus flavus 
pada kacang tanah yang dijual di Pasar 
Kodim Pekanbaru ditemukan 5 sampel 
kacang tanah yang positif terkontaminasi 
jamur ini. 
Kondisi suhu kamar atau ruang kisaran 
250-300C menjadi suhu yang efektif untuk 
tumbuh kembang mikroorganisme terutama 
jamur ini (Mizana D.K dkk, 2016).  
Spesies Aspergillus flavus dapat 
mencemari berbagai produk pertanian di 
lapangan, area penyimpanan, dan pabrik 
pengolahan dan selama distribusi. Aspergillus 
flavus dapat tumbuh pada keadaan kandang 
dengan ventialsi yang kurang , kandang 
berdebu, kandang dengan kelembaban tinggi 
dan temperatur relatif tinggi (>25 C), kadar 
ammonia tinggi, liter basah dan lembab, pakan 
lembab dan berjamur, penyakit imunosupresif, 
pencemaran pada inkubator dan temperatur 
pemanas yang rendah pada saat pemeliharaan 
DOC (Mizana D.K dkk, 2016). 
Jamur Aspergillus sp dapat menghasilkan 
beberapa mikotoksin, salah satunya adalah 
aflatoksin. Aflatoksin paling sering dijumpai 
pada hasil panen pertanian serta bahan 
makanan pokok di banyak negara berkembang 
sehingga mengancam keamanan pangan. 
Aflatoksin merupakan jenis toksin yang 
bersifat karsinogenik dan hepatotoksik. 
Manusia dapat terpapar oleh aflatoksin akibat 
mengkonsumsi makanan yang terkontaminasi 
oleh toksin hasil dari pertumbuhan jamur ini 
(Nani, 2010).  
Jamur lain yang juga ditemukan dalam 
penelitian ini adalah jamur Candida sp. Secara 
makroskopik, koloni Candida berbentuk bulat, 
berwarna putih kekuningan, mempunyai 
permukaan halus dan licin, dan berbau ragi 
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(Erina dkk, 2019). Sedangkan secara 
mikroskopik, Candida sp. terlihat memiliki 
hifa yang bulat dan lonjong atau terlihat 
benang-benang pseudohyfa seperti ditunjukkan 
pada gambar 1.D. Klasifikasi jamur Candida 
sp. Sebagai berikut: 
 
Kingdom : Fungi 
Filum  : Ascomycota 
Kelas  : Saccharomycetes 
Ordo  : Saccharomycetales 
Famili  : Saccharomycetaceae 
Genus  : Candida 
Spesies : Candida sp. (Marinho dkk, 
2010) 
Jamur Candida dapatjugasp.
menghasilkan mikotoksin yang berpotensi 
menjadi penyebab penyakit candidiasis (Adam, 
2015). Oleh karena itu, ditemukannya beberapa 
jamur dalam bumbu giling cabai dan kunyit 
dapat menjadi penyebab timbulnya berbagai 
penyakit. 
SIMPULAN  
Berdasarkan hasil penelitian tentang 
analisis jamur di pasarPasir Gintung Bandar 
Lampung dapat disimpulkan bahwa seluruh 
sampel yang diuji positif tercemar jamur 
Candida sp., kecuali pada sampel ke-3 cabai 
merah giling diperoleh 3 jamur diantaranya 
yaitu jamur Aspergillus niger, Aspergillus 
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